
環境にやさしい次世代のプラスチック素材として「バイオプラスチック」が注目されています（図
表１）。一口にバイオプラスチックと言っても、機能と原料と視点から大きく「生分解性プラス
チック」と「バイオマスプラスチック」の二種類に分けられます（図表２）。生分解性プラスチック
は、ある一定の条件の下で自然界に豊富に存在する微生物などの働きによって分解され、最終的には
二酸化炭素と水になるものです。一方、バイオマスプラスチックは、植物を由来とした再生可能な
有機資源を原料としたものです。植物が光合成により大気中から二酸化炭素を吸収するため、植物
由来であれば燃焼により二酸化炭素が発生した場合でも温室効果ガスの排出に寄与しない（カーボン
ニュートラル）とされています。
バイオプラスチックが注目を集めている背景には、①マイクロプラスチックなど海洋プラスチック

が引き起こしている海洋汚染が深刻化していること、②廃プラスチックの有効利用率が低く、その処理
が課題となっていること、③従来の大量生産・大量消費・大量廃棄を生み出す経済から、製品と資源
の価値を可能な限り長く保全・維持し、廃棄物の発生を最小化するサーキュラーエコノミー（循環経
済）への流れが進んでいること、などが挙げられます。
2019年に大阪で開催されたG20サミットでは、首脳宣言として「2050年までに海洋プラごみによ

る追加汚染をゼロにする」ことが盛り込まれました。日本では、ワンウェイと呼ばれる一度の利用で
役目を終えるモノの利用形態が多く、容器包装廃棄量（一人当たり：2018年）では米国に次いで世界２位
の高水準となっています。政府は2019年５月に「プラスチック資源循環戦略」を策定し、バイオプラス
チックの推進目標とロードマップを掲げて本格的な取組を始めています。また、企業においても高度
な技術力を活かし、両分野の研究や素材開発が進められています（図表３）。
もっとも、バイオプラスチックの推進に向けては克服すべき課題も指摘されています。バイオマス

プラスチックに関しては、コスト面から価格が高く、企業の供給能力が低いこと、生分解性プラス
チックに関しては、技術力の向上や分別回収処理のインフラが未整備であること、などです。
今後、バイオプラスチックの普及に向けては、①消費者が素材の環境価値を評価するムードの醸

成、②産学官の連携による研究開発促進、③規格・認証システムなど国際標準化への取組、④グリーン
購入法等に基づき国・自治体による率先的な公共調達、⑤利用に関するインセンティブ措置、などを
促進していくことが求められています。
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食中毒とは？
食中毒とはどのような病気でしょうか。食品

衛生法の第58条第１項に、『食品、添加物、器
具若しくは容器包装に起因して中毒した患者若
しくはその疑いのある者（以下「食中毒患者等」
という）を診断し、又はその死体を検案した医
師は、直ちに最寄りの保健所長にその旨を届け
出なければならない』との記載があります。こ
れを基にすれば、食中毒とは広く飲食行為を原
因とする健康障害と考えることができます。と
ころで、読者の中には、加熱すれば食中毒は防
ぐことができると考えておられる方もいらっ
しゃると思いますが、例外があります。今回
は、その例外の話です。

ブドウ球菌食中毒
今回は、黄色ブドウ球菌による食中毒（ブド

ウ球菌食中毒）を取り上げます。黄色ブドウ球
菌のなかには、菌が増える時にエンテロトキシ
ンという毒素を産生するグループがあります。
ブドウ球菌食中毒の本当の原因は、このエンテ
ロトキシンです。つまり、ブドウ球菌食中毒は
飲食物中にエンテロトキシンがあれば発生しま
す。残念なことに、このエンテロトキシンは加
熱しても無害化されません。ここに、エンテロ
トキシンを産生する性質を持つ、黄色ブドウ球
菌が付着した食品があるとします。この食品で
は黄色ブドウ球菌が増殖し、それにつれ産生さ
れたエンテロトキシンの量も増加しています。
さて、この食品をＡさんが十分加熱した後に食
べたとします。加熱により黄色ブドウ球菌は死
滅しますが、既に産生されてしまったエンテロ
トキシンは無害化されることはなく、Ａさんは
吐気や嘔吐といった症状を呈します。すなわ
ち、ブドウ球菌食中毒を発症したことになりま
す。厚生労働省発表のブドウ球菌食中毒の月別

平均患者数と、月別平均発生件数を図表１に示
しました。晩春から中秋にかけて比較的多く発
生しています。

ブドウ球菌による食中毒を防ぐには
調理する人の手指、特に傷のある手指から、

黄色ブドウ球菌が食品に付着することが知ら
れており、ブドウ球菌食中毒防止策として次の
①～⑥が挙げられています１）。①調理前にはよ
く手を洗う。②手指に傷があるときは調理しな
い（調理せざるを得ない場合には、傷口を覆い
使い捨てゴム手袋を着用する）。③調理中に髪
の毛や顔などに触らない。④下ごしらえから、
調理、食べるまでの時間はなるべく短時間にす
る。⑤常温放置が長時間となった原材料・食品
は廃棄する。⑥調理器具の洗浄・殺菌を十分に
行う。
今回お話ししましたように、加熱が無効な食

中毒も存在することをご認識いただければ幸い
です。
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図表１ バイオプラスチックの循環イメージ 図表２ バイオプラスチックの分類

（資料）東京大学岩田忠久教授ＨＰ

図表１ ブドウ球菌食中毒の月別平均患者数と月別
平均発生件数（2017年～2019年の平均）

（資料）経済産業省「サーキュラー・エコノミー及びプラスチック資源循環分野の取組について」

図表３ バイオプラスチックに関する企業の取組
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